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Abstrak 
Penambahan blimbing wuluh dan nira tebu pada pembuatan selai jamur diharapkan menjadi 
inovasi baru pada produk selai yang tentunya lebih sehat karena tidak menggunakan bahan 
pengawet dan memiliki banyak manfaat. Tujuan penelitian ini yaitu: 1) Mengetahui formula 
yang tepat untuk membuat selai jamur blimbing wuluh dan nira tebu. 2) Mengetahui cara 
mengolah selai jamur blimbing wuluh dan nira tebu. 3) Mengetahui daya terima masyarakat 
pada selai jamur blimbing wuluh dan nira tebu. Metode yang digunakan dalam penelitian ini 
yaitu menggunakan metode kepustakaan, dokumentasi, eksperimen, dan uji hedonik. 
Eksperimen pembuatan selai jamur blimbing wuluh dan nira tebu dilaksanakan di 
Laboratorium Program Studi Seni Kuliner Akademi Kesejahteraan Sosial Ibu Kartini, Jalan 
Sultan Agung, No. 77, Kelurahan Gajahmungkur, Kecamatan Gajah Mungkur, Kota Semarang. 
Eksperimen dilakukan sebanyak 3 kali percobaan, yaitu yang pertama dengan penambahan 
blimbing wuluh 5%, yang kedua 10%, yang ketiga 15% dengan jumlah nira tebu yang sama 
yaitu 40%. Formulasi bluimbing wuluh yang tepat pada pembuatan selai jamur tiram adalah 
pada perlakuan E2 (10 % blimbing wuluh). Hasil penelitian ini menunjukan selai jamur dengan 
penambahan 10% blimbing wuluh memiliki karakteristik sensori meliputi manis asam dari 
perpaduan blimbing wuluh dan nira tebu, Warna putih agak kecoklatan, tekstur lembut, 
beraroma khas jamur. Hasil penelitian menyatakan bahwa selai jamur tiram dengan 
penambahan 10% blimbing wuluh merupakan selai yang disukai dan diterima dengan baik. 
 
Kata kunci: Selai, jamur tiram, blimbing wuluh, nira tebu 
 
Pendahuluan 
Jamur tiram merupakan salah satu komoditas pertanian yang dapat dikembangkan 
untuk memperbaiki keadaan gizi masyarakat. Jamur tiram memiliki manfaat kesehatan dan 
memiliki kandungan lemak jenuh yang rendah dibandingkan daging sapi (Suriawiria, 2011). 
Produksi jamur pada 2019 juga tercatat sebanyak 33.163 ton (Humas, 2021). Oleh karena itu, 
jamur tiram sangat berpotensi untuk dikembangkan menjadi olahan makanan yang bernilai 
ekonomis tinggi dan dapat meningkatkan kesejahteraan masyarakat. Jamur tiram mengandung 
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nutrisi penting untuk memenuhi kebutuhan gizi  masyarakat, antara lain protein 27%, 
karbohidrat 56,6%, lemak 2,2%, tiamin 0,2mg dan riboflavin 4,9mg (Sumarni, 2006). 
Kandungan protein yang terdapat pada jamur lebih tinggi dibandingkan dengan sayuran 
(Sinaga, 2000). Selama ini, pemanfaatan jamur tiram sebagai produk pangan masih rendah, 
maka perlu adanya diversifikasi untuk meningkatkan kualitas dan nilai tambah dari jamur tiram. 
Pada dasarnya olahan pangan jamur tiram adalah siomay,nugget ,sosis ,penyedap 
rasa ,abon,krupuk ,minuman kesehatan dan lain. Netty widyastuti (2013) menyatakan bahwa 
salah satu alternatif yang dapat dilakukan yaitu mengolah jamur tiram menjadi selai.  
Selai merupakan produk makanan dengan konsistensi gel atau semi padat yang dibuat 
dari bubur buah.  Konsistensi gel atau semi padat pada selai diperoleh dari senyawa pektin 
yang berasal dari buah atau pektin yang ditambahkan dari luar, gula sukrosa dan asam.  
Interaksi ini terjadi pada suhu   tinggi   dan   bersifat   menetap   setelah   suhu diturunkan. 
Kekerasan     gel     tergantung     pada konsentrasi    gula, pektin dan asam pada bubur. 
Konsentrasi pektin terbaik dalam pembuatan selai adalah 1-1,5% (Hasbullah, 2007). Dalam 
pembuatan selai diperlukan bahan tambahan seperti bahan alami perasa, salah satunya yang 
dapat digunakan adalah blimbing wuluh atau disebut juga Belimbing Sayur, Belimbing Asam 
atau Belimbing Buluh dengan nama latin Averrhoa bilimbi merupakan tanaman yang 
mempunyai buah berasa asam yang kaya khasiat sering digunakan sebagai bumbu sayuran atau 
campuran jamu.  
Belimbing wuluh mengandung senyawa oksalad, fenol, flavonoid, dan pektin yang 
berfungsi sebagai anti bakteri (Prahasta, 2009). Buah belimbing mempunyai kandungan gizi 
cukup tinggi yang bermanfaat bagi tubuh. Dalam 100 gram buah belimbing yang matang 
mengandung energi (35 kal), protein (50 gram), lemak (0,7 gram), karbohidrat (7,70 gram), 
kalsium (8 mg), serat (0,90 gram) vitamin A (18 RE), vitamin C (33 Mg) dan niacin (0,40 gram) 
(Agroindustri, 2017). 
Penambahan air nira tebu pada pembuatan selai jamur tiram juga merupakan faktor 
yang mempengaruhi kualitas. Hambali (2004) menyatakan, air nira disamping sebagai pemberi 
cita rasa juga berpengaruh terhadap kekentalan gel. Sifat ini disebabkan karena air nira dapat 
menyerap air sehingga pengembangan pati menjadi lebih lambat sehingga suhu gelatinisasi 
menjadi tinggi. Selain itu penambahan air nira juga mempunyai fungsi untuk membentuk 
tekstur dan flavor, penambahanair nira juga berfungsi sebagai pengawet (Fachruddin, 2008). 
Hingga saat ini belum diketahui informasi yang komprehensif tentang pembuatan selai jamur 
tiram yang disubtitusi blimbing wuluh dan air nira tebu, sehingga dilakukan penelitian tentang 
karakterisasi fisik dan organoleptik selai jamur tiram dengan variasi penambahan blimbing 
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wuluh dan air nira Jamur tiram dapat digunakan sebagai alternatif untuk pembuatan produk 
selai berbasis sayuran yang berprotein tinggi. Untuk memperoleh selai yang berbasis sayuran 
berprotein tinggi maka akan dilakukan penelitian tentang pembuatan selai jamur tiram dengan 
penambahan blimbing wuluh dan penambahan nira tebu. Permasalahan yang dibahas dalam 
penelitian ini adalah masih belum diketahuinya jumlah penambahan blimbing wuluh dan nira 
tebu terhadap organoleptik selai jamur tiram yang disukai dan belum diketahui jumlah 
penambahan blimbing wuluh dan nira tebu yang tepat untuk menghasilkan selai dengan sifat 
yang baik.  
Berdasarkan latar belakang yang sudah dijelaskan diatas, penulis terdorong ingin 
melakukan penelitian untuk menggembangkan produk selai jamur dengan penambahan 
blimbing wuluh dan nira tebu. Diharapkan melalui penelitian pengembangan produk selai ini 




Eksperimen pembuatan selai jamur tiram dilaksanakan di Laboratorium Program Studi 
Seni Kuliner Akademi Kesejahteraan Sosial Ibu Kartini, Jalan Sultan Agung, No. 77, 
Kelurahan Gajah Mungkur, Kecamatan Gajah Mungkur, Kota Semarang. Penelitian ini 
menggunakan metode kepustakaan, eksperimen, uji hedonik dan dokumentasi. 
Penelitian ini menggunakan metode kepustakaan untuk menyusun kerangka teori dari 
berbagai buku referensi dan jurnal penelitian yang terkait dengan pengolahan selai jamur, 
belimbing wuluh, dan nira tebu. Metode eksperimen pada pembuatan selai jamur dengan 
menggunakan bahan tambahan belimbing wuluh dan nira tebu dengan perbandingan 5%, 10%, 
dan 15% belimbing wuluh yang akan digunakan dan nira tebu dengan jumlah 40%. Masing-
masing produk diberi kode E1 untuk selai jamur dengan penggunaan belimbing wuluh 5%, E2 
untuk produk selai jamur dengan penggunaan belimbing wuluh 10%, dan kode E3 untuk 
produk selai jamur dengan penggunaan belimbing wuluh 15%. Dengan tambahan nira tebu 
dengan jumlah yang sama yaitu sebesar 40%. Teknik pengambilan sampel yaitu Simple 
Random Sampling. Produk selai jamur yang diujikan kepada 25 panelis semi terlatih yaitu 
mahasiswa Program Studi Seni Kuliner Akademi Kesejahteraan Sosial Ibu Kartini Semarang. 
Setelah mendapatkan produk yang terbaik, maka dilakukan uji hedonik ketiga produk tersebut. 
statistik yang digunakan untuk menganalisis data dengan cara mendeskripsikan atau 
menggambarkan data yang telah terkumpul sebagaimana adanya tanpa bermaksud membuat 
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kesimpulan yang berlaku untuk umum atau generalisasi. Menurut Sugiyono (2014) Peneliti 
dalam Selai Jamur Tiram dengan Penambahan Blimbing Wuluh dan Nira Tebu. 
Peralatan yang digunakan saat eksperimen pembuatan selai jamur tiram dengan 
penambahan blimbing wuluh dan nira tebu meliputi timbangan digital, kom adonan, solet, 
blender, panci, kompor, dan sendok. Peralatan yang digunakan dalam kondisi bersih dan kering 
sehingga meminimalkan terjadinya kontaminasi silang dari peralatan dengan bahan pangan. 
Spesifikasi bahan-bahan yang digunakan pada pembuatan selai jamur dapat dilihat pada Tabel 
1, sedangkan untuk formula bahan diterangkan pada tabel 2. 
Tabel 1. Spesifikasi Selai Jamur dengan Variasi Penambahan Blimbing Wuluh dan Nira Tebu  
Nama Bahan Spesifikasi 
Jamur tiram Berwarna putih, tidak berbau busuk, dan tidak berlendir. 
Belimbing wuluh Berwarna hijau muda, dan Tidak busuk  
Nira tebu Berwarna coklat hijau, berbentuk cair, tidak berbau busu, dan tidak 
terdapat kotoran/benda asing. 
Sumber: Data Primer Diolah, 2021 
Tabel 2. Formulasi Selai Jamur Blimbing Wuluh Dan Nira Tebu 
Nama Bahan Produk (5%) Produk (10%) Produk (15%) 
Jamur tiram 250 g  250 g  250 g  
Blimbing wuluh 12,5 g  25 g  37,5 g  
Nira tebu 100 ml 100 ml  100 ml  
Sumber : Data Primer Diolah, 2021 
Proses pertama pembuatan selai jamur blimbing wuluh dan nira tebu .jamur tiram 
dibersihkan dicuci dengan air mengalir hingga bersih ,jamur tiram disuir suir untuk 
mempercepat proses pengukusan ,jamur tiram dikukus selama 15 menit dengan suhu 100°C 
setelah itu diblender hingga membentuk bubur jamur tiram.Selanjutnya siapkan blimbing 
wuluh cuci bersih dengan air mengalir setalah itu blender hingga membentuk bubur blimbing 
wuluh.selanjunya campur bubur jamur tiram ,bubur blimbing wuluh dan nira tebu,panskan 
selama 10 menit dengan suhu 80°C sampai kandungan air berkurang. Proses pembuatan selai 
jamur blimbing wuluh dan nira tebu dapat dilihat pada gambar 1 bagan alir.   
Hasil dan Pembahasan 
A. Karakteristik sensori selai jamur tiram dengan penambahan blimbing wuluh dan nira tebu 
Berdasarkan hasil eksperimen, dilakukan pengamatan untuk mengevaluasi karakteristik 
sensori dari selai jamur tiram dengan penambahan blimbing wuluh dan nira tebu. Hasil 
pengamatan dapat dilihat pada tabel 3. 
 





























Gambar 1. Bagan Alur Pembuatan Selai Jamur Blimbing Wuluh Nira Tebu 
Sumber: Data Primer Diolah, 2021 
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Blimbing wuluh 5% nira tebu 45%  
 blimbing wuluh 10% nira tebu 45% 
 blimbing wuluh 15% nira tebu 45% 
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Hijau kecoklatan  Tekstur lembut Beraroma khas 
jamur 
Sumber: Data Eksperimen penulis, 2021 
 Berdasarkan valuasi karakteristik sensori dari produk selai jamur blimbing wuluh dan 
nira tebu, bahwa ketiga produk tersebut telah layak seperti selai yang memiliki rasa asam 
manis ,memiliki tektur lembut, hanya terdapat sedikit perbedaan pada rasa yang dipengaruhi 
oleh Tambahkan dugaan terjadinya perbedaan hasil tersebut blimbing wuluh. Dengan demikian 
dapat dilakukan uji hedonik untuk mengetahui daya terima masyarakat terhadap produk selai 
jamur blimbing wuluh dan nira tebu untuk mendapatkan mana yang lebih disukai.  
B. Daya terima masyarakat terhadap selai jamur blimbing wuluh dan nira tebu  
 Daya terima masyarakat terhadap selai jamur blimbing wuluh dan nira tebu dilakukan 
dengan menggunakan uji hedonik kepada 25 orang Panelis semi terlatih. Pengujian hedonik 
oleh panelis dilakukan dengan memberikan penilaian terhadap selai jamur dengan penambahan 
blimbing wuluh dan nira tebu, meliputi rasa, warna, tekstur, dan aroma. Hasil uji hedonik dapat 
dilihat pada Gambar 2 di bawah ini. 
   
Gambar 2. Hasil Uji Hedonik Selai Jamur Blimbing Wuluh dan Nira Tebu 
Sumber: Data Primer Diolah, 2021 
 Berdasarkan gambar  2 Berdasarkan gambar 4 diketahui bahwa untuk rasa, nilai rerata 
















E-ISSN: 2615-7721 Vol 5, No. 1 (2021) 1439 
P-ISSN: 2620-8512 
Hal ini menunjukan bahwa Panelis lebih menyukai selai dengan rasa lebih pas tidak terlalu 
manis dan tidak terlalu kecut , karena produk memiliki rasa yang tepat. 
Gambar 2 juga menyatakan bahwa nilai rerata aroma pada produk dengan penambahan 
blimbing wuluh 10% paling tinggi yaitu 4,4 (suka). Hal ini dikarenakan benambahan blimbing 
wuluh sebanyak 10% menghasilakan perpaduan aroma jamur tiram dan blimbing wuluh. 
Tekstur pada produk dengan penambahan blimbing wuluh 15% memiliki rerata tertinggi yaitu 
4(suka), artinya paling banyak disukai oleh Panelis. Dikarenakan produk pada perlakuan 
tersebut memiliki tekstur lebih lembut. Daya tarik makanan dipengaruhi oleh faktor warna. 
Warna produk selai jamur dengan penambahan 10% blimbing wuluh memiliki nilai tertinggi 
sebesar 4,0 (suka). Warna yang dihasilkan putih agak kecoklatan.Saat uji hedonik Panelis juga 
memberikan peringkat pada produk selai jamur dengan penambahan 10% blimbing wuluh 
secara keseluruhan. Hasil uji tersebut menunjukan bahwa Panelis lebih memilih produk selai 
jamur dengan penambahan 10% blimbing wuluh menjadi peringkat pertama karena memiliki 
Manis asam Putih agak kecoklatan Tekstur lembut Beraroma khas jamur. Untuk peringkat 
kedua Panelis memilih produk selai jamur dengan penambahan 15% blimbing wuluh karena 
dengn perbandingan yang sama menciptakan rasa yang agak manis sedangkan peringkat ketiga 
adalah selai jamur dengan penambahan 15% blimbing wuluh karena.memiliki Manis lebih 
asam dan warna kecoklatan. 
 
Kesimpulan dan Saran 
Formulasi bluimbing wuluh yang tepat pada pembuatan selai jamur tiram adalah pada 
perlakuan E2 (10 % blimbing wuluh). Proses pembuatan selai jamur blimbing wuluh dan nira 
tebu diawali dengan jamur tiram dibersihkan dicuci dengan air mengalir hingga bersih ,jamur 
tiram disuir suir untuk mempercepat proses pengukusan ,jamur tiram dikukus selama 15 menit 
dengan suhu 100°C setelah itu diblender hingga membentuk bubur jamur tiram.Selanjutnya 
siapkan blimbing wuluh cuci bersing dengan air mengalir setalah itu blender hingga 
membentuk bubur blimbing wuluh.selanjunya campur bubur jamur tiram ,bubur blimbing 
wuluh dan nira tebu,panskan selama 10 menit dengan suhu 80°C sampai kandungan air 
berkurang kemudian dinginkan . Daya terima panelis terhadap  selia jamur melalui hasil uji 
hedonik menunjukkan bahwa yang dipilih oleh Panelis yaitu selai jamur tiram dengan 
penambahan 10% blimbing wuluh karena Manis asam Putih agak kecoklatan Tekstur lembut 
Beraroma khas jamur. Penelitian lanjutan untuk mengamati kandungan gizi dan daya simpan 
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pada selai jamur blimbing wuluh dan nira tebu. Proses pemasakan sebaiknya menggunakan api 
kecil, diaduk terus, dan pada proses pemasakan jangan terlalu lama. 
 
Ucapan Terimakasih 
 Ucapan terimakasih kepada dosen pembimbing U. Yuyun T, S.Pd, MMPar, untuk 
dukungan dalam penelitian. Teman-teman, keluarga serta semua pihak yang telah banyak 
memberikan bantuan dalam penyelesaian penelitian ini. 
Daftar Pustaka 
Anggita, N. (2018). Analisis Usaha Tani dan Pemasaran Jamur Tiram Putih di Kota Tebing 
Tinggi. Skripsi. Medan: Universitas Sumatera Utara. 
Ariani, R. P., Ekayani, I. H., dan Masdarini, L. (2016). Pemanfaatan Tepung Singkong Sebagai 
Subtitusi Tepung Terigu Untuk Variasi Cake. Ilmu Sosial dan Humaniora, 5(1), 718-
730. 
Astija, dan Djaswintari. (2020). Analisis Kandungan Lemak Abon yang Dibuat dari Jantung 
Pisang. Nutrion Collage, 19(4), 241-246. 
Fachrudin. (2008). Membuat Aneka Selai. Yogyakarta: Kanisius. 
Khoirunisa, H., Nasrulloh, N., dan Maryusman, T. (2019). Karakteristik Sensoris dan 
Kandungan Serat Biskuit dari Jantung Pisang (Musa paradisiaca) sebagai Makanan 
Selingan Anak Obesitas. Jurnal penelitian, 1(2), 93-100. 
Safari, A., Kusnandar, F., dan Syamsir, E. (2016). Biji Chia: Karakteristik Gum dan Potensi 
Kesehatannya. Jurnal Pangan, 25(2), 137-146. 
Sanlier, S. N. (2016). Nutritional and Health Benefit of Quinoa. Journal Of Cereal Science, 
6(9), 371-376. 
Saputra, S. T. (2019). Karakteristik Organoleptik dan Fisik Selai Jamur Tiram dengan 
Penambahan Ubi Ungu dan Gula Kristal Putih. Skripsi. Jember: Universitas Jember. 
Sulistiyati, T. D., Suprayitno, E., dan Anggita, D. T. (2017). Substitusi Jantung Pisang Kepok 
Kuning (Musa Paradisiaca) sebagai Sumber Serat Terhadap Karakteristik Organoleptik 
Dendeng Ikan Gabus. Jurnal Ilmiah Perikanan dan Kelautan, 9(2), 78-90. 
Sumarni. (2006). Botani dan Tinjauan Gizi Jamur Tiram Putih. Jurnal Inovasi Pertanian, 4(2), 
124-130. 
Suryaningsih, S. (2016). Belimbing wuluh (Averrhoa Bilimbi) sebagai sumber energi dalam 
sel Galvani. Jurnal Penelitian Fisika dan Aplikasinya (JPFA), 6(1), 11-17. 
Suryawiriya. (2002). Budidaya Jamur Tiram. Bandung: Angkasa Bandung 
Tjokrokusumo, D., Widyastuti, N., dan Giarni, R. (2015). Deversifikasi Produk Olahan Jamur 
Tiram Sebagai Makanan Sehat. Seminar Nasional Masyarakat Biodiversitas Indonesia, 
1(8), 2016-2020. 
E-ISSN: 2615-7721 Vol 5, No. 1 (2021) 1441 
P-ISSN: 2620-8512 
Triastuti, U. Y., Priyanti, E., Diana, T. R., dan Kurnianingsih. (2018). Krekes Jantung Pisang 
sebagai Usaha Diversifikasi Pangan Berbasis Sumber Daya Lokal. Home Economic, 1, 
1-4. 
Tulalo, M., Sukmawati, dan Mawardi. (2018). Potensi Nira dan Gula Tiga Akses Kelapa 
Genjah. Jurnal Litri, 24(2), 87-92. 
Varli, S. N., dan Sanlier, N. (2016). Nutrional and Health Benefit of Quinoa (Chenopodium 
Quinoa Wild). Journal Of Cereal Science, 5(1), 317-376. 
 
 
